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Verfahren zum Verlangern der Haltbarkeit von verderblichen Agrarprodukten 

und/oder Lebensmitteln 



Technisches Gebiet 



Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Verlangern der Haltbarkeit von verderblichen 
5 Agrarprodukten und/oder Lebensmitteln und eine Verpackung zur Durchfuhrung des 
Verfahrens gemass dem Oberbegriff der unabhangigen PatentansprQche. 
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Stand der Technik 

Zum Zwecke der Verpackung und/oder Lagerung von verderblichen Agrarprodukten 
und/oder Lebensmitteln wie Obst, Gemuse, Schnittblumen, Kase und dergieichen sind 
verschiedene Verfahren und Vorrichtungen bekannt, um die von Natur aus geringe 
5 Haltbarkeit solcher Agrarprodukte bzw. Lebensmittel zu verlangern. Als recht 
erfolgreich hat sich die im Verlaufe der letzten Jahre entwickelte sogenannte MAP- 
Technik (modified atmosphere package) erwiesen, wonach die Agrarprodukte bzw. 
Lebensmittel in einer Verpackung aufbewahrt werden, die eine Atmosphare enthalt, 
welche im Vergleich zur Atmosphare von normaler Umgebungsluft modifiziert ist. 

10 In der Druckschrift EP-A2-1 106 084 (Comi) wird ein Verfahren zum Verpacken von 
Lebensmittelprodukten beschrieben, gemass dem die Lebensmittelprodukte in der Ver- 
packung in einer alkoholhaltigen Atmosphare aufbewahrt werden. 

Die Druckschrift WO-A1 -01/89310 (Steffen) befasst sich mit einem 
Verpackungssystem zur Aufbewahrung von frischen Agrarprodukten und/oder 

15 Lebensmitteln. Die Agrarprodukte bzw. Lebensmittel werden zunachst in eine aus 
Polypropylen gefertigte und mit einer Antibeschlagsbeschichtung versehene Schale 
eingefOllt. Danach wird die Luft aus der Schale abgesaugt und durch eine 
Gasmischung bestehend aus 75% Stickstoff und 25% Kohlendioxid ersetzt und 
anschliessend die Schale mit einer Kunststofffolie luftdicht verschlossen. In die Kunst- 

20 stoffolie ist ein Oberdruckventil eingesetzt, das aus hartem Polypropylen und/oder 
Polyethylen gefertigt ist. Die durch die metabolische Restatmung der Agrarprodukte 
bzw. Lebensmittel erzeugten Gase konnen durch das Oberdruckventil hindurch aus der 
ansonsten dicht verschlossenen Packung heraus entweichen. 

Im Falle von besonders heiklen Agrarprodukten und/oder Lebensmitteln lasst deren 
25 Haltbarkeit trotz der Anwendung bzw. Verwendung der bisher fur die MAP-Technik 
bekannten Verfahren und Verpackungen immer noch zu wQnschen ubrig. 
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Darstellung der Erfindung 

Aufgabe der Erfindung ist die Angabe eines Verfahrens, welches eine Veriangerung 
der Haltbarkeit von verderblichen Agrarprodukten und/oder Lebensmitteln in einer 
Verpackung ermoglicht, sowie einer Verpackung zur Durchfuhrung des Verfahrens. 

Die Losung der Aufgabe ist durch die Merkmale der unabhangigen AnsprQche definiert. 
Gemass der Erfindung weist ein Verfahren zum Verlangern der Haltbarkeit von 
verderblichen Agrarprodukten und/oder Lebensmitteln wie Obst, GemQse, 
Schnittblumen, Kase, Fleisch und dergleichen die Schritte auf, die Agrarprodukte bzw. 
Lebensmittel in einen Verpackungsbehalter einzubringen, im Verpackungsbehalter 
eine modifizierte Atmosphere zu schaffen und den Verpackungsbehalter zu 
verschliessen. Dabei wird die modifizierte Atmosphare derart geschaffen, dass sie eine 
im Vergleich zu gewohnlicher Umgebungsluft erhohte Sauerstoffkonzentration 
aufweist. 

Das bedeutet, dass das erfindungsgemasse Verfahren einen Schritt umfasst r 
wenigstens temporar (d.h. fur eine Zeitspanne von mehreren Minuten) im 
Verpackungsbehalter (d.h. in dem vom Verpackungsbehalter eingeschlosseneri 
Innenraum) eine modifizierte Atmosphare mit einer erhohten Sauerstoffkonzentration 
zu schaffen. Im Zusammenhang mit der vorliegenden Beschreibung und den 
AnsprQchen wird ohne anderslautende AusfQhrungen unter der 
Sauerstoffkonzentration stets die Konzentration von molekularem Sauerstoff (d.h. die 
Konzentration von 0 2 -Gas) verstanden. Die hohe Sauerstoffkonzentration kann mit 
Hilfe der fur die MAP-Technik bekannten Verfahrenstechniken geschaffen werden, 
indem z.B. zunachst die nicht modifizierte, der Umgebungsluft entsprechende 
Atmosphare durch Evakuieren aus dem Verpackungsbehalter entfemt und 
anschliessend ein der gewQnschten modifizierten Atmosphare entsprechendes 
Gasgemisch in den Verpackungsbehalter hinein geleitet wird. Grundsatzlich sind 
jedoch auch andere Verfahren zur Schaffung der modifizierten Atmosphare moglich. 
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Die hohe Sauerstoffkonzentratiori verzogert die Vermehrung sowohl von anaeroben als 
auch von aeroben Keimen am Packgut, d.h. an den im Verpackungsbehalter 
aufgenommenen Agrarprodukten bzw. Lebensmitteln. Weiter verzogert der hohe 
Sauerstoffgehalt im Falle von Agrarprodukten, die infolge des Erntevorgangs mit 
5 Schnittstellen . versehen sind, Braunungsreaktionen an den Schnittstellen der im 
Verpackungsbehalter aufgenommenen Agrarprodukte. 

Gemass einer bevorzugten Ausfuhrungsart der Erfindung wird die modifizierte 
Atmosphare derart geschaffen, dass die Sauerstoffkonzentration in der modifizierten 
Atmosphare zwischen 40 % und 90 %, vorzugsweise zwischen 60 % und 85 %, 
1 0 insbesondere ungefahr 80 % bezogen auf die modifizierte Atmosphare insgesamt ist. 
Diese Konzentrationsbereiche haben sich zur Verbesserung der Haltbarkeit von 
diversen verschiedenen Gemusen und Friichten bewahrt. 

Im Zusammenhang mit der vorliegenden Beschreibung und den Anspruchen sind ohne 
anderslautende Ausfuhrungen die in Prozent angegebenen Gaskonzentrationen stets 
1 5 Angaben in Volumenprozent 

Vorteilhafterweise wird die modifizierte Atmosphare derart geschaffen, dass sie 
zusatzlich eine im Vergleich zu gewohnlicher Umgebungsluft erhohte Konzentration an 
Kohlendioxid (d.h. C0 2 -Gas) aufweist, wobei die Kohlendioxidkonzentration 
vorzugsweise zwischen 2 % und 25 %, insbesondere ungefahr 10 % bezogen auf die 

20 modifizierte Atmosphare insgesamt ist Die hohe Kohlendioxidkonzentration sorgt zum 
Einen fur eine Verzogerung der metabolischen Prozesse, insbesondere der 
Restatmung, im Packgut. Zum Andern wird durch den aufgrund der hohen 
Kohlendioxidkonzentration reduzierten PH-Wert die mikrobielle Keimvermehrung 
verzogert. Der hohe Kohlendioxidgehalt kann durch Einleiten von externem 

25 Kohlendioxidgas in den Verpackungsbehalter geschaffen werden. Als Alternative 
und/oder in Erganzung dazu kann der hohe Kohlendioxidgehalt auch durch die 
metabolische Restatmung des Packguts selbst aufgebaut werden. 

Die modifizierte Atmosphare kann weiter derart geschaffen werden, dass sie eine im 
Vergleich zu gewohnlicher Umgebungsluft erhohte Ozonkonzentration aufweist. Dabei 
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kann die Ozonkonzentration (d.h. die Konzentration an 0 3 -Gas) zwischen 1 % und 
17 %, vorzugsweise zwischen 5 % und 16 %, insbesondere zwischen 10 % und 15 % 
bezogen auf die Sauerstoffkonzentration in der modifizierten Atmosphere sein. Diese 
Bereiche der Ozonkonzentration haben sich im Zusammenhang mit dem 

5 erfindungsgemassen Verfahren fur eine Vielzahl von verschiedenen Agrarprodukten 
und/oder Lebensmitteln bewahrt. Das Ozon bewirkt eine Sterilisation bzw. Desinfektion 
des Packguts, indem es Mikroorganismen wie Pilze, Hefen, Bakterien Viren usw. 
unschadlich macht. Im Unterschied zu den Qblichen Desinfektionsverfahren durch 
Erhitzen des Packguts oder mit Hilfe von Chlorgas oder Propylenoxid erleidet das 

10 Packgut durch die Ozon-Sterilisation keinerlei stoffliche Veranderungen. Zudem 
entstehen auch keinerlei ROckstande im Verpackungsbehalter, weil das Ozon 
innerhalb von wenigen Stunden nahezu vollstandig in molekularen Sauerstoff 
umgewandelt wird. 

Vorteilhafterweise wird die modifizierte Atmosphare derart geschaffen, dass sie weiter 
15 eine im Vergleich zu gewohnlicher Umgebungsluft erhohte Konzentration an einem 
Inertgas, vorzugsweise einem Edelgas, aufweist, wobei die Inertgaskonzentration 
(bezogen auf die modifizierte Atmosphare insgesamt) vorzugsweise zwischen 2 % und 
10 %, insbesondere ungefahr 8 % ist. Als Inertgas zur Verwendung im Zusammenhang 
mit dem Verfahren gemass dieser Erfindungsvariante hat sich insbesondere Argon 
20 bewahrt. 

Gemass einer weiteren bevorzugten AusfQhrungsart des erfindungsgemassen 
Verfahrens wird nach dem Verschliessen des Verpackungsbehalters dieser mit 
Ultraviolettlicht beleuchtet. Einerseits werden zahlreiche Mikroben durch das UV-Licht 
direkt unschadlich gemacht, was zur Verlangerung der Haltbarkeit des Packguts 
25 beitragt. Andererseits erzeugt das Ultraviolettlicht aufgrund der hohen 
Sauerstoffkonzentration Ozon im verschlossenen Verpackungsbehalter. Dieses Ozon 
wirkt - wie weiter oben beschrieben - als Sterilisationsmittel for das Packgut und tragt 
auf diese Art wiederum zur Verlangerung der Haltbarkeit des Packguts bei. 

Der Verpackungsbehalter kann z.B. wahrend mehr als zwei Minuten mit Ultraviolettlicht 
30 beleuchtet werden, die eine Intensitat zwischen 0.1 und 2.0 W/m 2 aufweist. 
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Vorzugsweise wird der Verpackungsbehalter derart mit Ultraviolettlicht beleuchtet, dass 
die Energiedichte (d.h. die Energie pro Flacheneinheit) des auf den 
Verpackungsbehalter einfalienden Ultraviolettlichts zwischen 2'000 mWseccm" 2 
(20 kJ m" 2 ) und 10'000 mWsec cm" 2 (100 kJ m* 2 ) betragt. Dabei kann die Wellenlange 
5 des Ultraviolettlichts zwischen ungefahr. 160 und ungefahr 280 nm liegen. 
Vorzugsweise hat das Ultraviolettlicht ein (spektrales) Intensitatsmaximum bei einer 
Wellenlange von ungefahr 185 nm. Bei dieser Wellenlange ist die durch das 
Ultraviolettlicht induzierte Ozonproduktion maximal. Weiter ist es vorteilhaft, wenn das 
Ultraviolettlicht als Alternative oder in Erganzung zu einem Intensitatsmaximum bei 

10 einer Wellenlange von ungefahr 185 nm ein weiteres (spektrales) Intensitatsmaximum 
bei einer Wellenlange von ungefahr 254 nm hat. bei einer Wellenlange von 254 nm ist 
die bakterizide Wirkung des Ultraviolettlichts optimal. Bei den genannten intensitaten 
und Wellenlangen wird eine Ozonkonzentration im Verpackungsbehalter derart 
geschaffen, dass die Haltbarkeit der im Verpackungsbehalter aufgenommenen 

1 5 Agrarprodukte bzw. Lebensmittel signifikant verlangert wird. 

Gemass einem weiteren Aspekt der Erfindung werden die Agrarprodukte bzw. 
Lebensmittel vor dem Einbringen in den Verpackungsbehalter mit ozonhaltigem 
Wasser gewaschen. Das Waschen mit ozonhaltigem Wasser bewirkt einerseits eine 
Sterilisation bzw. Desinfektion der Agrarprodukte bzw. Lebensmittel, indem es 

20 Mikroorganismen wie Pilze, Hefen, Bakterien, Viren usw. unschadlich macht. 
Andererseits wird durch das Waschen mit ozonhaltigem Wasser indirekt auch Ozon in 
den Verpackungsbehalter eingeleitet, wenn die Agrarprodukte bzw. Lebensmittel 
mitsamt Restbestanden des Waschwassers in den Verpackungsbehalter eingebracht 
werden. Es leuchtet ein, dass dieser Aspekt der Erfindung nicht zwingend im Zu- 

25 sammenhang mit der Erhohung der Sauerstoffkonzentration im Verpackungsbehalter 
eingesetzt werden muss. 

Als Ozongehalt des Waschwassers, der zum Verbessern der Haltbarkeit der mit dem 
Waschwasser abgewaschenen Agrarprodukte bzw. Lebensmittel gut geeignet ist, hat 
sich ein Ozongehalt zwischen 2 und 20 mg/I, vorzugsweise ein Ozongehalt zwischen 4 
30 und 10 mg/l, insbesondere ein Ozongehalt zwischen 6 und 8 mg/l herausgestellt. 
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Ein nach dem erfindungsgemassen Verfahren hergestellter Verpackungsbehalter 
mitsamt den in ihm aufgenommenen verderbiichen Agrarprodukten und/oder 
Lebensmitteln zeichnet sich dadurch aus, dass im verschlossenen 
Verpackungsbehalter die Agrarprodukte bzw. Lebensmittel und eine modifizierte 
5 Atmosphare aufgenommen sind, wobei die modifizierte Atmosphare eine im Vergleich 
zu gewbhnlicher Umgebungsluft erhohte Sauerstoffkonzentration aufweist. Dadurch 
wird eine lange Haltbarkeit der in der Verpackung aufgenommenen Agrarprodukte bzw. 
Lebensmittel erreicht. 

Gemass einem weiteren Aspekt der Erfindung weist eine Verpackung einen 
10 Verpackungsbehalter auf, der zur Aufnahme von verderbiichen Agrarprodukten 
und/oder Lebensmitteln und zur Schaffung einer modifizierten Atmosphare in dem von 
ihm begrenzten Packraum ausgebildet, im Wesentlichen luftdicht verschliessbar und 
mit einer Gasdurchlasseinrichtung zum Entweichen lassen von Gasen aus dem 
Packraum versehen ist, welche durch die metabolische Restatmung der im 
15 Verpackungsbehalter aufgenommenen Agrarprodukte bzw. Lebensmittel erzeugt 
werden. Die Gasdurchlasseinrichtung ist als flache, vorzugsweise flexible 
Folienstruktur ausgebildet, die wenigstens eine Partie der Wand des 
Verpackungsbehalters bildet. Im vorliegenden Zusammenhang ist unter einem im 
Wesentlichen luftdicht verschliessbaren Verpackungsbehalter ein Verpackungsbehalter 
20 derart zu verstehen, dass er - mit Ausnahme des Gasaustauschs durch die 
Gasdurchlassmittel hindurch - in einem fur die MAP-Technologie ublichen Ausmass 
luftdicht verschliessbar ist. 

Die Ausbildung der Gasdurchlassmittel als flache Folienstruktur ermoglicht eine 
einfache und kostengunstige Herstellung derselben im Zuge des Folien- 
25 Herstellungsprozesses. Im Gegensatz dazu waren die bisher fQr die MAP-Technik 
benutzten Gasdurchlassmittel des Typs, wie sie beispielsweise in der Druckschrift 
WO 01/89310 (Steffen) in Form des aus hartem Kunststoffmaterial gefertigtenEinweg- 
Oberdruckventils beschrieben sind, vergleichsweise kompliziert in der Herstellung und 
deshalb entsprechend teuer. 
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Die erlauterte Verpackung fur verderbliche Lebensmittel erweist sich auch unabhangig 
von der Erhohung der Sauerstoffkonzentration im Verpackungskorper oder dem 
Abwaschen des Packguts mit ozonhaltigem Waschwasser als vorteilhaft. Der 
Verpackungskorper ist typischerweise zur Aufnahme von Agrarprodukten und/oder 
5 Lebensmitteln mit einer Nettomasse zwischen ungefahr 0.1 und 10 kg ausgebildet. 

Die als flache Folienstruktur ausgebildete Gasdurchlasseinrichtung kann eine semiper- 
meable Kunststofffolie umfassen, die derart ausgebildet ist, dass sie auf ihrer 
gesamten Flache fur molekularen Sauerstoff eine Gasdurchlassigkeit zwischen 
r000cm 3 rrf 2 Tag- 1 (1.16*10* m sec 1 ) und 1 0'OOO cm 3 m" 2 Tag" 1 (1.16*10' 7 m sec 1 ), 

10 vorzugsweise eine Gasdurchlassigkeit zwischen 3'000 cm 3 irf 2 Tag" 1 (3.5*1 0" 6 m sec" 1 ) 
und 6*400 cm 3 m" 2 Tag" 1 (7.4*1 0" 8 msec" 1 ) aufweist und fur Kohlendioxid eine 
Gasdurchlassigkeit zwischen 3*000 cm 3 m" 2 Tag" 1 (3.5*1 0" 8 m sec" 1 ) und 
30*000 cm 3 m" 2 Tag' 1 (3.5*1 0" 7 m sec" 1 ), vorzugsweise eine Gasdurchlassigkeit 
zwischen 1Z0OO cm 3 m" 2 Tag" 1 (1 .39*10" 7 m sec 1 ) und 16*000 cm 3 m" 2 Tag 1 

15 (1. 86*1 0" 7 m sec" 1 ) aufweist. Insbesondere fur vergleichsweise kleine Verpackungen, 
die zur Aufnahme von Packgut bis zu einer maximalen Masse von ungefahr 2 kg 
vorgesehen sind, sind Gasdurchlasseinrichtungen, die lediglich aus solchen 
semipermeabien Kunststofffolien gebildet werden, oftmals bereits ausreichend zum 
Erreichen der gewunschten Haltbarkeit. 

20 Als Alternative und/oder in Erganzung zu einer semipermeabien Kunststofffolie kann 
die als flache Folienstruktur ausgebildete Gasdurchlasseinrichtung jedoch auch eine 
aus wenigstens zwei miteinander verbundenen Schichten (Folienschichten) 
zusammengesetzte Folie umfassen mit wenigstens einem eine Tasche definierenden 
Bereich, in welchem die beiden Folienschichten nicht miteinander verbunden sind und 

25 ein druckempfindliches Dichtungsmittel zwischen den beiden Folienschichten 
angeordnet ist. Im Taschenbereich sind in den beiden Folienschichten Perforationen 
derart ausgebildet, dass sie fur Gas durchlassig, fur das Dichtungsmittel jedoch im 
Wesentlichen undurchlassig sind, so dass insgesamt im Taschenbereich ein Gas- 
Gberdruckventil gebildet wird. Als druckempfindliches Dichtungsmittel wird im 

30 vorliegenden Zusammenhang ein Dichtungsmittel bezeichnet, das bei einem 
vergleichsweise kleinen Druckunterschied zwischen den von ihm getrennten Raumen 
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fQr Gas dicht ist, wahrend es bei einem vergleichsweise grossen Druckunterschied fQr 
Gas durchlassig ist. Das Dichtungsmittel kann beispielsweise derail ausgebildet sein, 
dass das im Taschenbereich der Folie gebildete Gas-Gberdruckventil fQr 
Druckdifferenzen von weniger als ungefahr 10mbar (10 hPa) dicht ist, wahrend es fQr 
Druckdifferenzen von mehr als ungefahr 30mbar (30 hPa) durchlassig ist. Je nach Art 
des Packguts und/oder des Verpackungsbehalters sind jedoch auch andere 
Obergangsdrilcke zwischen dem dichten und dem durchlassigen Zustand des 
Oberdruckventils mdglich. 

Das druckempfindliche Dichtungsmittel kann eine gelartige Masse/ insbesondere 
gelfSrmiges Silikonol (auch als Silikonfett oder Silikonpaste bezeichnet) sein. Grund- 
satzlich konnen jedoch auch andere geeignete druckempfindliche Dichtungsmittel 
verwendet werden. 

Vorzugsweise sind die Perforationen jeweils an bezQglich einander versetzten Stellen 
in den beiden Folienschichten ausgebildet, zwischen denen das druckempfindliche 
Dichtungsmittel eingeschlossen ist. Dadurch wird eine gute Dichtheit des im 
Taschenbereich der Folie gebildeten Gas-Oberdruckventils bei kleinen 
Druckdifferenzen gewahrleistet, denn in diesem Fall ist nie eine Perforation der einen 
Schicht direkt Qber einer Perforation der anderen Schicht angeordnet. Grundsatzlich 
sind jedoch auch andere Anordnungen der Perforationen mfiglich. 

Gemass einer weiteren vorteilhaften Ausfuhrungsvariante der Erfindung ist der 
gelartigen Masse eine antibakteriell wirkende Substanz beigemischt. Dadurch wird 
erreicht, dass im Falle eines Eindringens von Bakterien durch das im Taschenbereich 
der Folie gebildete Oberdruckventil hindurch diese Bakterien weitgehend unschadlich 
gemacht werden. 

Eine weitere bevorzugte AusfQhrungsart der Erfindung zeichnet sich dadurch aus, dass 
der gelartigen Masse eine ethylenbindende (d.h. eine Ethylen adsorbierende und/oder 
absorbierende) Substanz beigemischt ist. Eine solche Substanz kann insbesondere 
Titandioxid (Ti0 2 ) sein. Die ethylenbindende Substanz halt das in der Verpackung 
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unerwQnschte Reifegas Ethylen vom Packgut fern und sorgt dadurch fur eine weitere 
Verlangerung der Haltbarkeit des Packguts. 

Vorzugsweise ist weiter wenigstens eine Partie der Wand des Verpackungsbehalters 
derart ausgebiidet, dass in dieser Partie die Verpackungsbehalterwand fur 
5 Ultraviolettiicht gut durchlassig ist. Eine solche Verpackung eignet sich besonders gut 
zur Anwendung der Varianten des erfindungsgemassen Verfahrens, welche die 
Beleuchtung der Verpackung mitsamt dem Packgut mittels Ultraviolettiicht vorsehen. 

Vorteilhafterweise ist der Verpackungsbehalter weiter derart ausgebiidet, dass er zum 
Garen der im verschlossenen Verpackungsbehalter aufgenommenen Agrarprodukte 

10 bzw. Lebensmittel in einem Mikrowellenofen geeignet ist. Ein solcher 
Verpackungsbehalter kann z.B. eine nach oben offene Schale umfassen, die aus 
hitzebestandigen Polypropylen, PET-C (Polyethylenterephthalat) Oder einem anderen 
geeigneten hitzebestandigen Kunststoff gefertigt ist und mittels einer durchsichtigen, 
flexiblen, aus Polyester oder einem anderen geeigneten Kunststoff gefertigten 

15 Deckfolie luftdicht verschlossen ist, wobei die Deckfolie nach Art eines sogenannten 
Peelverschlusses von der Schale abreissbar ist, urn den Verpackungsbehalter zu 
offnen und das Packgut zu konsumieren. 

Vorzugsweise ist im mikrowellenofentaug lichen Verpackungsbehalter weiter eine 
Hydrogelmasse angeordnet, welche bei Erhitzung Wasser freisetzt. Dadurch wird 

20 gewahrleistet, dass wahrend der Lagerung und dem Transport des Packguts bei 
normalen Temperaturen das Wasser im Hydrogel gebunden und das Packgut dadurch 
im Wesentlichen trocken im verschlossenen Verpackungsbehalter aufbewahrt ist. Wird 
der nach wie vor verschlossene Verpackungsbehalter dann im Mikrowellenofen erhitzt, 
so wird Wasser aus dem Hydrogel abgegeben, welches in Form von Kochwasser 

25 und/oder Wasserdampf den Garprozess im Mikrowellenofen unterstutzt. 

Gemass einem weiteren vorteilhaften Aspekt der Erfindung ist im Verpackungsbehalter 
zusatzlich ein Trocknungsmittel angeordnet. Das Trocknungsmittel bindet allfallig im 
Verpackungsbehalter vorhandenes FIQssigwasser, das z.B. durch Kondensation 
und/oder durch die metabolische Restatmung des Packguts gebildet worden ist. 
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Insgesamt sorgt das Trocknungsmittel fur eine trockene Aufbewahrung und somit fQr 
eine weitere Verlangerung der Haltbarkeit der im Verpackungsbehalter 
aufgenommenen Agrarprodukte bzw. Lebensmittel. 

Aus der nachfolgenden Detailbeschreibung und der Gesamtheit der Patentansprtiche 
5 ergeben sich weitere vorteilhafte AusfQhrungsformen und Merkmalskombinationen der 
Erfindung. 

Kurze Beschreibung der Zeichnungen 

Die zur Erlauterung des AusfOhrungsbeispiels verwendeten Zeichnungen zeigen: 

Fig. 1 einen Verpackungsbehalter einer Verpackung gemass einer ersten 

10 bevorzugten AusfQhrungsart der Erfindung in einer vereinfachten, 

perspektivischen Darsteliung; 

Fig. 2 die Deckfolie des Verpackungsbehalters aus Fig. 1 in einer 

vereinfachten Draufsicht von oben; 

Fig. 3 die Deckfolie aus Fig. 2 in einer vereinfachten, schematischen 

! 5 Querschnitt-Teilansicht entlang der Linie A-A. 

Grundsatzlich sind in den Figuren gleiche Teile mit gleichen Bezugszeichen versehen. 
Wege zur Ausfuhrung der Erfindung 

Fig. 1 zeigt einen Verpackungsbehalter 10 einer Verpackung gemass einer 
bevorzugten AusfQhrungsart der Erfindung in einer vereinfachten, perspektivischen 
20 Darsteliung. Der Verpackungsbehalter 10 umfasst eine nach oben offene Schale 20, 
die aus hitzebestandigem Polypropylen gefertigt 1st Der Verpackungsbehalter 10 
umfasst wetter eine durchsichtige, flexible Deckfolie 30, mittels der die Schale 20 im 
Wesentlichen luftdicht verschliessbar ist, indem die Deckfolie 30 auf den oberen Rand 
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der Schaie 20 geschweisst wird. Zum Offnen des Verpackungsbehalters 10 kann die 
Deckfolie 30 nach Art eines sogenannten Peelverschlusses (auch als 
Abreissverschluss bezeichnet) von der Schaie 20 abgerissen werden. In Fig. 1 ist die 
Deckfolie 30 in teilweise von der Schaie 20 weggerissenem Zustand dargestellt. 

5 Die Deckfolie 30 hat einen im Wesentlichen zweischichtigen Aufbau und umfasst eine 
erste Folienschicht 34 aus Polyethylen (PE) und eine zweite Folienschicht 32 aus 
Polyester. Im verschlossenen Zustand des Verpackungsbehalters 10 ist die 
Folienschicht 34 aus Polyethylen auf den oberen Rand der Schaie geschweisst und 
bildet die innere, dem Packraum bzw. dem in der Schaie aufgenommenen Packgut 
10 (nicht dargestellt) zugewandte Seite der Deckfolie 30, wahrend die Folienschicht 32 
aus Polyester die vom Packgut abgewandte aussere Seite der Deckfolie 30 bildet. 

Die beiden Folienschichten 32, 34 sind mit Ausnahme von zwei rechteckigen 
Bereichen 40, 50 in fur Folien ublicher Art durch Kaschieren miteinander verbunden. In 
den Bereichen, in denen die beiden Folienschichten 32, 34 zusammenkaschiert sind, 
15 bildet die Deckfolie 30 eine semipermeable Membran mit einer Gasdurchlassigkeit 
zwischen 3'000 cm 3 m' 2 Tag" 1 (3.5*1 0* m sec 1 ) und 6'400 cm 3 m" 2 Tag 1 
(7.4*1 0" 8 m sec 1 ) fQr molekularen Sauerstoff und einer Gasdurchlassigkeit zwischen 
12 , 000cm 3 nrf 2 Tag- 1 (1 .39*1 0* 7 m sec" 1 ) und 16'000 cm 3 m' 2 Tag" 1 (1. 86*1 0" 7 m sec 1 ) 
fur Kohlendioxid. 

20 In den beiden rechteckigen Bereichen 40, 50 sind die beiden Folienschichten 32, 34 
nicht miteinander verbunden, so dass in diesen Bereichen je eine Tasche 40, 50 
zwischen den beiden Folienschichten 32, 34 gebildet wird. Die Taschen 40, 50 sind je 
mit einer Masse 46, 56 aus gelformigem Silikonol (auch ais Silikonfett oder 
Silikonpaste bezeichnet) gefilllt. Weiter sind im Bereich der Taschen 40, 50 

25 Perforationen 41, 42, 43, 44, 51, 52, 53, 54 in den Folienschichten 32, 34 derart 
ausgebiidet, dass sie fur Gas durchlassig, fQr dasgelformige Silikonol 46, 56 jedoch im 
Wesentlichen undurchlassig sind. Bei der in den Figuren 1 bis 3 dargestellten 
Ausfuhrungsart der Erfindung bestehen diese Perforationen 41, 42, 43, 44, 51, 52, 53, 
54 aus je zwei feinen Schlitzen 43, 44, 53, 54 in der inneren Folienschicht 34 und zwei 

30 feinen Schlitzen 41, 42, 51, 52 in der ausseren Folienschicht 32 fQr beide Taschen 40, 
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50, wobei die Schlitze 43, 44, 53, 54 in der inneren Folienschicht 34 bezQglich den 
Schlitzen 41, 42, 51, 52 in der ausseren Folienschicht 32 jeweils bezQglich einander 
versetzt angeordnet sind, so dass nie ein Schlitz 41, 42, 51, 52 in der ausseren 
Folienschicht 32 direkt uber einem Schlitz 43, 44, 53, 54 in der inneren Folienschicht 
34 angeordnet ist. 

Das gelfermige Silikonol 46, 56 in den beiden Taschen 40, 50 ist fur Gas ein 
druckempfindliches Dichtungsmittel, denn bei kleinen Druckunterschieden zwischen 
der Innenseite und der Aussenseite der Deckfolie 30 ist es fur Gas dicht, wahrend es 
bei grossen Druckunterschieden fur Gas durchlassig ist. Insgesamt bilden die beiden 
mit Silikonol 46, 56 gefullten Taschen 40, 50 je ein Gas-Gberdruckventil, welches fur 
Druckdifferenzen von weniger als ungefahr 10mbar (10hPa) fur Gas dicht ist. Fur 
Druckdifferenzen von mehr als ungefahr 30mbar (30 hPa) sind die beiden durch die 
Folientaschen 40, 50 gebildeten Gas-Oberdruckventile fur Gas durchlassig. Somit kann 
bei Druckdifferenzen von mehr als ungefahr 30 mbar (30hPa) auch bei 
verschlossenem Verpackungsbehalter 10 Gas vom Packraum durch die beiden 
Folientaschen 40, 50 hindurch nach aussen entweichen. 

Dem Silikonol 46, 56 in den Folientaschen 40, 50 ist eine antibakteriell wirkende 
Substanz beigemischt. Dadurch wird erreicht, dass im Falle eines Eindringens von 
Bakterien durch die in den Taschenbereichen 40, 50 der Deckfolie 30 gebildeten 
Oberdruckventile hindurch diese Bakterien weitgehend unschadlich gemacht werden. 

Dem Silikonol 46, 56 in den Folientaschen 40, 50 ist weiter Titandioxid (Ti0 2 ) 
beigemischt. Das Titandioxid hat eine ethylenbindende Wirkung. Es bindet allfallig im 
Packraum vom darin aufgenommenen Packgut (nicht dargestellt) gebildetes Ethylen 
und halt dieses unerwQnschte Reifegas vom Packgut fern. 

Die Deckfolie 30 ist insgesamt durchsichtig ausgebildet und ermoglicht dadurch eine 
Sichtkontrolle des Packguts durch die Deckfolie 30 hindurch. Die Deckfolie 30 ist aber 
auch fur Ultraviolettlicht weitgehend durchsichtig bzw. durchlassig. Dadurch wird die 
Beleuchtung des Packguts mit Ultraviolettlicht durch die Deckfolie 30 hindurch 
ermoglicht. 
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Weiter ist die Deckfolie 30 an ihrer inneren, dem Packgut zugewandten Seite mit einer 
beschlagsmindernden Beschichtung (auch als Antifog-Beschichtung bezeichnet) 
versehen, damit die Klarsicht durch die Deckfolie 30 hindurch nicht durch 
Tropfenbildung an der Deckfolie 30 behindert wird. 

5 Der in den Figuren 1 bis 3 dargestellte Verpackungsbehalter 10 ist mikrowellenofen- 
tauglich. Das heisst, zum Garen der im Verpackungsbehalter 10 aufgenommenen 
Lebensmittel (nicht dargestellt) konnen diese mitsamt dem verschlossenen 
Verpackungsbehalter 10 in einen Mikrowellenofen gestellt und mittels Mikrowellen 
gegart werden. Nach dem Garen kann die Deckfolie 30 von der Schale 20 abgerissen 
1 0 werden, worauf die Lebensmittel direkt aus der Schale 20 konsumiert werden konnen. 

Zur UnterstOtzung des Garprozesses ist im verschlossenen Verpackungsbehalter 10 
nebst den das Packgut bildenden Lebensmitteln (nicht dargestellt) weiter eine 
Hydrogelmasse (nicht dargestellt) aufgenommen. Bei normalen Umgebungs- 
temperaturen bleibt das in der Hydrogelmasse enthaltene Wasser in der 
15 Hydrogelmasse gebunden. Sobald die Verpackung mitsamt dem Packgut jedoch im 
Mikrowellenofen erhitzt wird, setzt die Erhitzung wenigstens einen Teil des in der 
Hydrogelmasse enthaltenen Wassers frei. Dieses Wasser unterstOtzt dann in Form von 
Kochwasser und/oder Wasserdampf den Garprozess im Mikrowellenofen. 

Der in den Figuren 1 bis 3 dargestellte Verpackungsbehalter 10 ist fur die 
20 Aufbewahrung von verderblichen Agrarprodukten und/oder Lebensmitteln (nicht 
dargestellt) derart geeignet, dass diese lange haltbar bleiben. Er eignet sich 
insbesondere fur die Aufbewahrung von Frischgemusen wie gerUstete franzosische 
Bohnen, Karottenstabchen, Aperosticks, geschalte Spargeln, Broccoli- und/oder 
Blumenkohlrosetten, gerQstete Kefen, in Streifen geschnittene Peperoni, Ratatouille, 
25 geschnittene Pilze, frische geschalte Schwarzwurzeln, Fruchtsalate und FruchtstQcke. 

FQr die lange haltbare Aufbewahrung von Spargeln mittels dem in Fig. 1 bis 3 
dargestellten Verpackungsbehalter 10 werden die Spargeln (nicht dargestellt) zunachst 
geerntet, geschalt und wahrend ungefahr drei Minuten in ozonhaltigem Trinkwasser 
(nicht dargestellt) gewaschen, wobei der Ozongehalt des Wassers zwischen 6 und 
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8mg/l liegt. Das Waschen mit ozonhaltigem Trinkwasser bewirkt eine erste 
Sterilisation der Spargeln. Danach wird eine gewQnschte Menge Spargeln mit einer 
Nettomasse von ungefahr 500 g in die offene Schale 20 des Verpackungsbehalters 10 
gefOIlt, wobei zuvor eine Hydrogelmasse (nicht dargestellt) auf den Boden der Schale 
5 20 gegossen worden ist. 

Anschliessend wird in einer Anlage (nicht dargestellt), wie sie fiir die MAP-Technik im 
Wesentlichen bekannt ist, zunachst die nicht modifizierte, der Umgebungsluft 
entsprechende Atmosphare durch Evakuieren aus der Schale 20 entfernt, dann ein 
einer modifizierten Atmosphare entsprechendes Gasgemisch durch sogenannte 
10 RQckbegasung in die Schale 20 eingeleitet und anschliessend die Schale 20 im 
Wesentlichen luftdicht verschlossen, indem die Deckfolie 30 auf den oberen Rand der 
Schale 20 geschweisst wird. Das durch RQckbegasung in die Schale 20 eingeleitete 
Gasgemisch besteht im Wesentlichen aus 70% molekularem Sauerstoff, 10% 
Kohlendioxid, 12 % Ozon und 8 % Argon. Der hohe Gehalt an molekularem Sauerstoff 
15 und Ozon in der modifizierten Atmosphare bewirkt eine zweite Sterilisation der im 
Verpackungsbehalter 10 aufgenommenen Spargeln (nicht dargestellt). 

Als nachstes werden die Spargeln im verschlossenen Verpackungsbehalter 10 
wahrend ungefahr zwei Minuten durch die Deckfolie 30 hindurch mit Ultraviolettlicht 
beleuchtet, wobei eine in einer Entfernung von ca. 2 cm vom Verpackungsbehalter 

20 angeordnete Lichtquelle Ultraviolettlicht aussendet, das beim Auftreffen auf den 
Verpackungsbehalter eine Intensitat von ungefahr 0.4W/m 2 hat und ein 
Intensitatsmaximum bei einer Wellenlange von ungefahr 185nm. Die Energiedichte 
des des insgesamt auf dem Verpackungsbehalter eintreffenden Ultraviolettlichts 
betragt somit ungefahr 4'800 mWseccm" 2 (48kJm 2 ). Die Beleuchtung mit 

25 Ultraviolettlicht bewirkt eine wertere Sterilisation der im Verpackungsbehalter 10 
aufgenommenen Spargeln.. Die soicherart behandelten Spargeln sind im 
verschlossenen Verpackungsbehalter 10 wahrend ungefahr 3 Wochen haltbar. 

Das durch die RQckbegasung in den Verpackungsbehalter 10 eingefQhrte und/oder 
durch das Ultraviolettlicht im Verpackungsbehalter 10 erzeugte Ozon zerfallt innerhalb 
30 von wenigen Stunden wieder in molekularen Sauerstoff, welcher durch die Deckfolie 30 
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hindurch nach aussen diffundiert und/oder von den Spargeln im Zuge ihrer 
metabolischen Restatmung aufgenommen wird. Nach ungefahr 24 Stunden stellt sich 
dank der fur molekularen Sauerstotf semipermeablen Deckfolie 30 und den von den 
Folientaschen 40, 50 gebildeten Gberdruckventilen, durch welche hindurch 
Kohiendioxid und Wasserdampf entweichen konnen, die im Zuge der metabolischen 
Restatmung der Spargeln erzeugt werden, von selbst ein Atmungsgleichgewicht ein. 

Zusammenfassend ist festzustellen, dass durch die Erfindung ein Verfahren sowie eine 
Verpackung angegeben werden, welche eine Verlangerung der Haltbarkeit von heiklen 
Agrarprodukten und/oder Lebensmitteln ermoglicht. 
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PatentansprCiche 



1. Verfahren zum Verlangem der Haltbarkeit von verderblichen Agrarprodukten 
und/oder Lebensmitteln, wobei das Verfahren die Schritte aufweist, die 
Agrarprodukte bzw. Lebensmittel in einen Verpackungsbehalter (10) einzubringen, 

5 im Verpackungsbehalter (10) eine modifizierte Atmosphare zu schaffen und den 
Verpackungsbehalter (10) zu verschliessen, dadurch gekennzeichnet, dass die 
modifizierte Atmosphare derart geschaffen wird, dass sie eine im Vergleich zu 
gewohnlicher Umgebungsluft erhdhte Sauerstoffkonzentration aufweist. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, gekennzeichnet durch die Schaffung der modifizierten 
10 Atmosphare derart, dass die Sauerstoffkonzentration in der modifizierten 

Atmosphare zwischen 40 % und 90 %, vorzugsweise zwischen 60 % und 85 %, 
insbesondere ungefahr 80 % ist. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, gekennzeichnet durch die Schaffung der 
modifizierten Atmosphare derart, dass sie zusatzlich eine im Vergieich zu 

15 gewohnlicher Umgebungsluft erhohte Konzentration an Kohlendioxid aufweist, 
wobei die Kohlendioxidkonzentration vorzugsweise zwischen 2% und 25%, 
insbesondere ungefahr 10 % ist. 

4. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 3, gekennzeichnet durch die Schaffung 
der modifizierten Atmosphare derart, dass sie weiter eine im Vergleich zu 

20 gewohnlicher Umgebungsluft erhohte Ozonkonzentration aufweist, wobei die 
Ozonkonzentration zwischen 1 % und 17 %, vorzugsweise zwischen 5 % und 16 %, 
insbesondere zwischen 10 % und 15 % bezogen auf die Sauerstoffkonzentration in 
der modifizierten Atmosphare ist. 

5. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 4, gekennzeichnet durch die Schaffung 
25 der modifizierten Atmosphare derart, dass sie weiter eine im Vergleich zu 
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gewohnlicher Umgebungsluft erhohte Konzentration an einem Inertgas, 
vorzugsweise einem Edelgas, aulweist, wobei die Inertgaskonzentration 
vorzugsweise zwischen 2 % und 10 %, insbesondere ungefahr 8 % ist. 

Verfahren nach einem der AnsprQche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass nach 
dem Verschliessen des Verpackungsbehalters (10) dieser mit Ultraviolettlicht derart 
beleuchtet wird, dass durch das Ultraviolettlicht aufgrund der hohen Sauerstoff- 
konzentration im verschlossenen Verpackungsbehalter (10) Ozon erzeugt wird. 

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, dass der 
Verpackungsbehalter (10) derart mit Ultraviolettlicht beleuchtet. wird, dass die 
10 Energiedichte des auf den Verpackungsbehalter einfallenden Ultraviolettlichts 
zwischen 2*000 mWseccm" 2 (20 kJ rrf 2 ) und 10*000 mWseccm" 2 (100 kJm -2 ) 
betragt, wobei das Ultraviolettlicht eine Wellenlange zwischen ungefahr 160 und 
ungefahr 280 nm und vorzugsweise ein Intensitatsmaximum bei 185 nm und/oder 
ein Intensitatsmaximum bei 254 nm hat. 

15 8. Verfahren zum Veriangern der Haltbarkeit von verderblichen Agrarprodukten 
und/oder Lebensmitteln in einem Verpackungsbehalter insbesondere nach einem 
der AnsprQche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, dass die Agrarprodukte bzw. 
Lebensmittel vor dem Einbringen in den Verpackungsbehalter mit ozonhaltigem 
Wasser gewaschen werden. 

20 9. Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, dass das Waschwasser 
einen Ozongehalt zwischen 2 und 20mg/I, vorzugsweise einen Ozongehalt 
zwischen 4 und 10mg/l, insbesondere einen Ozongehalt zwischen 6 und 8 mg/l 
hat. 

10. Verpackungsbehalter (10) mit in ihm aufgenommenen verderblichen 
25 Agrarprodukten und/oder Lebensmitteln hergestellt gemass dem Verfahren nach 
einem der AnsprQche 1 bis 9, wobei im verschlossenen Verpackungsbehalter (10) 





AS/nj-15374 
19. August 2002 



Keller & Partner 
Patentanwalte AG 



19 

die Agrarprodukte bzw. Lebensmittel und eine modifizierte Atmosphare 
aufgenommen sind, dadurch gekennzeichnet, dass die modifizierte Atmosphare 
eine im Vergleich zu gewohnlicher Umgebungsluft erhohte Sauerstoffkonzentration 
aufweist. 

1 1 . Verpackung insbesondere zur DurchfOhrung des Verfahrens nach einem der 
AnsprQche 1 bis 9, mit einem Verpackungsbehalter (10), der zur Aufnahme von 
verderblichen Agrarprodukten und/oder Lebensmitteln und zur Schaffung einer 
modifizierten Atmosphare in dem von ihm begrenzten Packraum ausgebildet, im 
Wesentlichen luftdicht verschliessbar und mit einer Gasdurchlasseinrichtung (30, 
40, 50) zum Entweichen lassen von Gasen aus dem Packraum versehen ist, 
welche durch die metabolische Restatmung der im Verpackungsbehalter (10) 
aufgenommenen Agrarprodukte bzw. Lebensmittel erzeugt werden, dadurch 
gekennzeichnet, dass die Gasdurchlasseinrichtung (30, 40, 50) als flache. Folien- 
struktur ausgebildet ist, die wenigstens eine Partie der Wand des Verpackungs- 
behalters(10)bildet. 

12. Verpackung nach Anspruch 11, dadurch gekennzeichnet, dass die Gasdurchlass- 
einrichtung (30, 40, 50) eine semipermeable Kunststofffolie (30) umfasst, die derart 
ausgebildet ist, dass sie auf ihrer gesamten Flache fur molekularen Sauerstoff eine 
Gasdurchlassigkeit zwischen 1 '000 cm 3 m" 2 Tag" 1 (1.16*10* m sec' 1 ) und 
10'000 cm 3 m" 2 Tag" 1 (1.16*10 7 m sec" 1 ), vorzugsweise eine Gasdurchlassigkeit 
zwischen 3'000 cm 3 m" 2 Tag" 1 (3.5*1 0" 3 msec" 1 ) und 6'400 cm 3 m" 2 Tag" 1 
(7.4*1 O^m sec" 1 ) aufweist und fur Kohlendioxid eine Gasdurchlassigkeit zwischen 
3'000 cm 3 m" 2 Tag" 1 (3. 5*1 0" 8 m sec" 1 ) und 30'000 cm 3 m" 2 Tag" 1 (3.5*1 0" 7 m sec" 1 ), 
vorzugsweise eine Gasdurchlassigkeit zwischen 12'000 cm 3 m* 2 Tag" 1 
(1.39*10" 7 m sec" 1 ) und 16'000 cm 3 m" 2 Tag 1 (1.86*10" 7 m sec" 1 ) aufweist. 

13. Verpackung nach Anspruch 11 oder 12, dadurch gekennzeichnet, dass die 
Gasdurchlasseinrichtung (30, 40, 50) eine aus wenigstens zwei miteinander 
verbundenen Schichten (32, 34) zusammengesetzte Folie (30) umfasst mit 
wenigstens einem eine Tasche definierenden Beretch (40, 50), in welchem die 
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beiden Folienschichten (32, 34) nicht miteinander verbunden sind und ein 
druckempfindliches Dichtungsmittel (46. 56) zwischen den beiden Folienschichten 
(32, 34) angeordnet ist, wobei im Taschenbereich (40, 50) in den beiden 
Folienschichten (32, 34) Perforationen (41, 42, 43, 44, 51, 52, 53, 54) derart 
5 ausgebildet sind, dass sie fur Gas durchlassig, fur das Dichtungsmittel (46. 56) 
jedoch im Wesentlichen undurchlassig sind, so dass insgesamt im Taschenbereich 
(40, 50) ein Gas-Oberdruckventil gebildet wird. 

14. Verpackung nach Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet, dass das 
druckempfindliche Dichtungsmittel (46, 56) eine gelartige Masse (46, 56) ist. 

10 15. Verpackung nach Anspruch 14, dadurch gekennzeichnet, dass die Perforationen 
(41, 42, 43, 44, 51, 52, 53, 54) jeweils an bezuglich einander versetzten Stellen in 
den beiden Folienschichten (32, 34) ausgebildet sind. 

1 6. Verpackung nach Anspruch 14 Oder 15, dadurch gekennzeichnet, dass der 
gelartigen Masse (46, 56) eine antibakteriell wirkende Substanz beigemischt ist. 

15 1 7. Verpackung nach einem der AnsprQche 14 bis 16, dadurch gekennzeichnet, dass 
der gelartigen Masse (46, 56) eine ethylenbindende Substanz beigemischt ist. 

18. Verpackung nach einem der Anspriiche 11 bis 17, dadurch gekennzeichnet, dass 
wenigstens eine Partie der Wand des Verpackungsbehalters (10) derart 
ausgebildet ist, dass in dieser Partie die Verpackungsbehalterwand for 

20 Ultraviolettlicht gut durchlassig ist. 

19. Verpackung nach einem der AnsprQche 11 bis 18, gekennzeichnet durch eine 
Ausbildung das Verpackungsbehalters (10) derart, dass er zum Garen der im 
verschlossenen Verpackungsbehalter (10) aufgenommenen Agrarprodukte bzw. 
Lebensmittel in einem Mikrowellenofen geeignet ist. 
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20. Verpackung nach Anspruch 19, dadurch gekennzeichnet, dass sie weiter eine im 
Verpackungsbehalter (10) angeordnete . Hydrogelmasse umfasst, welche bei 
Erhitzung Wasser freisetzt. 

21. Verpackung nach einem der Anspruche 11 bis 12, dadurch gekennzeichnet, dass 
sie weiter ein im Verpackungsbehalter (10) angeordnetes Trocknungsmittel 
umfasst. 
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Zusammenfassung 

Zum Verlangern der Haltbarkeit von verderblichen Agrarprodukten und/oder 
Lebensmitteln werden diese in einen Verpackungsbehalter (10) eingebracht, wird im 
Verpackungsbehalter (10) eine modifizierte Atmosphare geschaffen und der 
5 Verpackungsbehalter (10) verschlossen. Dabei wird die modifizierte Atmosphare derart 
geschaffen, dass sie eine im Vergleich zu gewohnlicher Umgebungsluft erhohte 
Sauerstoffkonzentration aufweist. 

Zusammenfassend ist festzustellen, dass durch die Erfindung ein Verfahren sowie eine 
Verpackung angegeben werden, welche eine Verlangerung der Haltbarkeit von heiklen 
1 0 Agrarprodukten und/oder Lebensmitteln ermoglichen. 



(Fig. 1) 
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